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فا و۰۱ 

کصتقع1 رلملههونل گر 0صه ماه )سوم ماه تاه ۵ عم رقل‌صمممم ماممه۷ فصتداوم آساع۲۵ :ممتام0 1۸0۲۵ 
۵ 2000 2 06 موم طمنط فصتمامعم لهعنعم1م1ه باتلمندن طعنط ولا ما ما مباله۷ لمصمتاتنه طعنط ه فقط ماه ساع۷۵ .60وناصا 
0 -3 0۶ )ولوصمه ب«الهتاوده مه 2و طا القصصه تج عقطا ۵6۵0065 1000-0611۷60 عم وعهتامعم 102001۷6ظ .06۵4۵8 102010۷6 0۴ 
0ص واصهندمتاصه 2۲۵ مفعهتاوعم ع00۷7م2م1ظ .عاصمنععصا تقصمتامصیظ قح 106۲60قجمع عتم و0106موه 196 .2008 مصنصصه 
صم 0۵۷۵0 م4تاوع۵ 01۵2600۷۵ ص20 ۵۶ ]0ع۳1ه مط) مفهعناوع1۳۷ ما 2۵ لاو فنطا ۵ حصتح م1 .وعلاتهممعم 121ما0ممتصصتاهه 
101۱8 وو0۵ ۵۶ فمتاهم۲0ن لهزطامهنم ره 0۲فصوو رلهه‌تصمصهمم هن و۵ ما ۷۵۵ ۵۴ وتو امت بط متامطط رصم 


۵0 ص0۲0 ۱۱۵ ]و۷۵ ۵ ولوا0ت ره متاموتا 0 م0 عناوم ,توتتای فتطا م1 :فلمط)۱۷6 200 واهتهاه]۷ 

۶ (ظ۷۳) ممتاماممعصمه اه0ممامجه مصتصصتصا مه ۱۲۵ ممتاهممهعممه بمازما نصا تما ب0عفنا فه ,۳۱۳1 -ظ رها 

0 1۳60۲۵0۲۵۲60 ۳/28 46ا۵ فنط1 .نامع مولع مصح کته ععهعهاترصآممای افصنحوه 0عصتصطعاع0 ۷/۵۲۵ 2۵۵0106 ونطا 

1800012)60 ۱۷۵۲۵ ومامصدد طومم0 رعع۷۵۲۵۵۷ هه 80 هه ,48 ,40 ,24 ,20 ,12 ۵۶ کحطمتاح‌امهعصهه 26 طع000 2]60عظ 

مق 60 عمتتتظ۲ ,مطاجمصه مه عم فعتماه مه فعام‌صده طعمو .نامه تهج هه منت یع0ع۵ مگ هنال 10۴ 

,666] ,0001 ,عافها) فما0۳0۵۵ «تمفجعی م4صح انامه ماتمانطصاً ممئلی ۲۵01621 15 ظ۸ه ,اتمه بلج تام لهتعهامه ٩0۲226,‏ 
۰ ۱۷۵۲۵ 20169 طومم0 ۵ (معصهامهععه ۵۷۵۲۵1 20 ۲م۵ع 


۵ ]60 61۱۵۲۱۵1۵و 20 ماه کعع60 ماگ اقصنجعه 4تا06۵ معط تناع۷۵ 0۲ ۱۷۲16 ۲۵ :صمزففیهکز( 20 و6اناعع1 

مه م6۱۵0 افصنجعه ع4اوو0 ماه آسنه۷۵ 0۴ ۷۱۳۸ عمط رتمب۵ع۷۱۵۲۵ ۲۵٩0600۷۵۷.‏ آصط/عصه 24.4 20 12.2 
6 مصلرنل 2ط 7۵0« مهو طعممل مه تامهم فنطا ۵۶ ممتاتلمه .۲۵۹۵6۵۷۵ ماط وج 48.8 24 12.2 ۷۷۵۵ م6 »62و۳۲ 
معط ۶ انامه «مااصاتطص م2016 جمننیه 15 ظ۸ 4صه ط رومام زآم مولع 204 اه 060 «/1۵۵ک عط ر2۵۲1۵0 
٩30۱7۷۵۵ 0‏ ب«مط عناع۷۵ ۵۴ 46تاموم م1 .(۵>0.05) 6۲62800ظ1 ۷2۵ اتمه ]اه بلع86هع۲عع0 پاصم‌تونه ع۷۵ ومام‌صهه 
مت 15ظ۸ مطا روعام‌صهه ما موه ۶ 16۷۵1 مط معصتفهع:ع1 اظ ,وعام‌صهه طع0۵0 صا ومتا۱1 تام آم1تمامهاناصه 0ج )صعدمتاصه 
۵ ۵۱ظ۳/۱0) قامصده امتلجمه معط رمع۱۵۳2و منز .(۵>0.05) 2860عععص «لاصهمتصوله مه باذتامه بمااحانطصا ۲201621 
عاموصحه عمط ما مها ۳/2۵۵ هام۵0 ]و1۵۳۵ معط 4ص نامه اصمنمتامح ما صمتام‌0ع۲ افمطاعنط عطع 0ع7«مطو (ملتام۵م 
عامصصحی هه عامحصهه آمتاجمی مطا ۶ه انامه «عماتحاتطص نت۵0 ممتامه 15 ظ۸ م1 .۵۵46 01۵200۷6 ط/عصه 48.8 مصتصتداجمم 
عط عصنممععصا برچ .حول 60 فص جم وآمبتامعووع؟ ملصطل‌نونا 3.66 0ه2 9.72 موه علتاوعم عتاعدمتط اعد 48.8 عماجم 
اعطونط عطا عمتصندندمی مامرصعهه معط .(۵>0.05) 06062860 ۱۷۵۵ فاصیامع هلععامع2 منصمو‌مطلهم رعتامع0 ۵102011۷6 ۵۶ 16۷615 
امنجی ۲6 ,عهمماه اه جدل 20۳ معط چم نامه .۲ مهح مسیت مع مها نامگ آه م۳2 موه ماه 048.5 علتاووم آن [۷۵ع1 
عطا وه حتتعامهه متصمعمطاهم 6وعط) ۵۶ 1۲6۵ ۷۷۵۲۵ ۵۵06 0102011۷6 هو 24.4 240 12.2 مطتصتد‌اومی ومام‌صدد مه ملمصهه 
لمح عامصحه امومی عطا ما 0عاقاع: که« مععصفط ام مج تنم ۶ ماه )معطونط ۲6 .ب«اهبتامعموع1 روجدق ط40 مج 60 
عامصدد امتاجمی گه تمه مظ1۳ .۵۲۵۵6 عصستل فعوصهمط ]۱۵۳/۵۵ عظ) 20ظ ۵۵۵0106 01۵280101۷6 اجه 48.8 عصتصتهادم مامصهه 
16 60۳ عطا من باعتتامعموع۲ ,تمه متامق1 0.5696 4صه 0.68 وه« ع0تاوعم 76تامدمنه تلع 48.5 عصتصته‌نومی عامصهه 240 
2) 060006 0۴ 16۷۵1 ۱0۳۷۵5۲ عطا عمتصنفادوم مامصصجه هه ماموصصهه آمعجم مطا ص فص 0ع مهو ممتفنلهبه پتمقوصمه ۵۶ فالناوع۲ 


-27۵01 ۷ ,16001021 مج ومممز ۲۵۵۵ 01 اممصصتد۱۳۵۵ , ۲۲۵۵9901 اصهازوفض 280 ۲۳۵169501 راصعلتتاه ,۳8,12 :4 200 2 و1 
۰ ر 1۳27 رصتصصهته ۲۷ رراتوه۷ ۲۵1 ۸220 متصصهاو] رطمصعرظ ۲۱9۲۷۵ 

۰ 00۲2۳0[ ره ۵0۶ عماجم نموم عمزممصلع طظ لهمتصصمل 4صه پتاوتحصمطت رتمووع]۳۲0 ]صهاواوو۸ .3 
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6۷۵1 ۳6۹6ع۱ 6ظ) 0۶ ۷56 ما ۱۵۱۷۵۷ رلمتتهم ۱۵۲2۵6و مطا هصت ومع وعلاوزمامهتقط «تمقصعو ۵۶ 960۵۲۵ مطا روط 
0۵۵۵۵ ۹60601 0 1095 0۶ ۲26 696 عع0ع۲ ما ماطاه ۷/۵8 عمتاهاناج۵] طووم0 مطا صا تیه 48.8) عناوم رم 0۴۱۷۵۵ 
۶ ۹60۲6 )وعطهنط مطا 20 06۵006 01026010۷6 آصط/وجظط 48.8 عصتصتقاوم مامصهه م1 .متا تعن اتاهتان )متا۵۳۵0 صته)طتقدط هه 
عط طمتیصه ما 16۷۵ )وعظ عطا وه 06760نوهمن وه صقه ع4تاووم مه 48.8 0۶ صمتاهصهعصمم مط) ولمم .واتانهاممععه 0۷۵۲۵ 
6 01۵2001۷ 26 060امههم و1 1 ,۲۳۵۲610۲۵ .فمتات۵۲0۵۵ 0۲7قصمی 4صه له1مامتمنص رله)‌نمدمطمع1دوهای ۵۶ فصصعا ما 0۵0 


مد مامنلمتم تج 0عاصمصع؟ ما غصععه ام1ما0متحصتاصه 4ج )صملت ماه لحتتمط ه قه ۵0ونا هه هه مه و۷۵ هم 06۲1۷۵۵ 
10021۰ 


۰ 901 ر۶۸6۵۲ظ امبمامههاد ,تام )هلماح بطع1۳۵۵ ,)۲6۵ 102001۷6ظ 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


۵2۲ 0 ۹۵1۵06۵ ۰ ۳۵۵0 صهتصه] 
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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۸ شماره ۰۲ خرداد-تیر ۱۴۰۱ ص. ۲۴۹-۲۶۳ 


مقاله علمی -پژوهشی 


بررسی اثر افزودن پپتید زیست فعال حاصل از هیدرولیز آنزیمی آب ماست بر ویژگی‌های کیفی 


دی 
نفیسه کریمی (- رضوان پوراحمد "*- سلمان طاهری "- اورنگ عیوض‌زاده* 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۳/۲۰ 
تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۰۵/۱۳ 
چکیده 
هدف از این پژوهش, بررسی اثر افزودن پیتید زیست فعال حاصل از هیدرولیز آنزیمی آب ماست بر ویژگی‌های کیفی دوغ بود. پپتید حاصل از هیدرولیز 
پروتئین آب ماست با ترییسین, که با استفاده از ,۳-11۳1 تفکیک (جزء به جزء) شده بوده مورد استفاده قرار گرفت. غلظت‌های مختلف این پپتید (۲/۲۰ 
اشریشیا کلی به دوغ تلقیح شد. طی ۶۰ روز نگهداری» شمارش باکتربایی (|ستافیل وکوکوس اورئوس و اشريشی کلی/» 0۳1 اسیدیته. مهار رادیکال کاتیون ۸۵15 
(هتمه عنصماناو-6-عصتام‌مهنطاهعصعط1 وطاع-3-»2210001- 2 ر2) و خواص حسی نمونه‌های دوغ ارزیابی گردید. نتایج نشان داد که طی دوره نگهداری» 
تعداد باکتری‌های استافیلوکوکوس اورئوس و اشریشیا کلی ۰ مقادیر 0۳1 و مهار رادیکال کاتیون ۸5 در کلیه نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت 
(۰/۰۵> ولی اسیدیته افزايش پیدا کرد. پپتید حاصل از آب ماست فعالیت‌های آنتیاکسیدانی و ضدباکتریایی خوبی در نمونه‌های دوغ نشان داد. به‌طوری که با 
افزایش سطح پپتید در نمونه‌هاء مهار رادیکال به‌طور معنی‌داری افزایش و شمارش باکتری‌های بیماریزا کاهش يافت (۰/۰۵>). تیمار حاوی بالاترین سطح پپتید 
(/[۳/ع۳ ۴۸/۸) در روز بیستم انبارمانی» فاقد استافیل وک وکوس اورئوس و اشریشب کلی بود. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که در نمونه شاهد (فاقد پیتید زیست 
فعال) و نمونه حاوی پایین‌ترین سطح پینید سلط/ع۳ ۰ امتیاز ویژگی‌های حسی طی دوره نگهداری کاهش یافت» ولی استفاده از بالاترین سطح پیتید آب 
ماست در فرمولاسیون دوغ توانست سرعت افت ویژگی‌های حسی را طی دوره نگهداری کاهش داده و کیفیت محصول را حفظ نماید. بر طبق نتایج حاصله 
غلظت ,۵/501 ۴۸/۸ پیتید را می‌توان به‌عنوان بهترین سطح جهت غنی‌سازی دوغ انتخاب کرد. بنابراین پیتید حاصل از هیدرولیز آنزیمی آب ماست می‌تواند به 
عنوان عامل آنتی‌اکسیدانی و ضدمیکروبی طبیعی در محصولات لبنی مانند دوغ مورد استفاده قرار گیرد. 


واژه‌های کلیدی: پپتید زیست‌فعال» دوغ؛ فعالیت آنتی اکسیدانی. اثر ضدباکتریایی» دوره نگهداری 
مقدمه پپتیدهای فعال زیستی که معمولاً از ۲۰- ۲ اسید آمینه تشکیل 


پیتیدهای زیست‌فعال, توالی‌های خاصی از اسیدهای آمینه هستند 
و تا زمانی که متصل به سایر اسیدهای آمینه موجود در ساختار اولیه 
پروتئین باشند. به‌صورت غیرفعال باقی می‌مانند ( 2040 ۲12۲۴60۲7 
2 ,۳1]2067211). پیتیدهای زیست‌فعال علاوه بر ارزش تغذیه‌ای 
از لحاظ در اختیار گذاشتن اسیدهای آمینه. تأثیر فیزیولوژیکی در بدن 
انسان دارند. بنابراین به‌عنوان ترکیبات عملگرا با فراسودمند نیز در 
نظر گرفته می‌شوند (2011 ,.اه # تقصنک؟ طادمصدی). این 


۸ ۲ و ۴- به‌ترتیب دانشجوی دکتری, استاد و استادیاره گروه علوم و صنایع غذایی. 
(* - نویسنده مسئول: ۵۳00.6010 7 ۵) 0محصطه تاه م1 تلتقصصط) 
۶9( ."102206771۳911۳51 :101 


شده‌انده تا زمانی که توسط آنزیم و یا طی فرآیند تخمیر آزاد نگردند» 
غیرفعال هستند. شکل آزاد شده این پیتیدهاء به دلیل دارا بودن 
وان تیس فا ره نش فالیت‌های فو اکن ان بط 
تحریک ایمنی, فعالیت آنتی‌اکسیدانی» کاهش‌دهنده فشار خون؛ 
فعالیت ضدمیکروبی و کاهش‌دهنده کلسترول خون می‌باشند ( ۸8۷۵ 
72 رهم1۱20 20 .اه 2 عطه1 :2015 ,اه 6 تصحصطاش 
20155 
آمروزه. پپتیدهای ضدمیکروبی به‌عنوان نگهدارنده‌های غذایی 
ایمن مورد توجه می‌باشند که از آلودگی و فساد مواد غذایی جلوگیری 
کرده و از آن‌ها در مقایل بیماری‌های مرعیظ با غذا محافظت می کنند 
پپتید زیست‌فعال (تا ۱۰۰ 
اسید آمینه) با مشخصات کاتیونی و آب‌گریزی که دارای فعالیت 
ضدمیکروبی موّثر در برابر تعداد زیادی از میکروب‌ها نظیر باکتری‌های 
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گرم‌مثبت و گرم‌منفی, قارچ‌هاء ویروس و پارازیت‌ه ا هستند در 
مطالعات علمی مختلف نشان داده شده‌اند ( بلط 24 ۲1286001 
6 و تاکنون برخی از انواع پپتیدهای ضدمیکروبی از کازئین و 
پروتئین‌های سرمی شیر حاصل شده‌اند. 

اولین پیتید ضدمیکروبی 025601015-1) است که از طریسق 
هیدرولیز آنزیمی ,5 کازئین با تریپسین به‌دست می‌آید از اسیدآمینه 
۰ تا ۱۸۸ را شسامل می‌شسوه و از رشداشریقسیا کلسی و 
استافیلوکوکوس اورئوس ممائعت می‌کند. کاپا کازسیدین از دیگر 
پپتیدهای مشتق از هیدرولیز کاپا کازئین به‌وسیله تریپسین است. این 
پیتید شامل ۲۱- ۱۷ اسید آمینه است و فعالیت ضدمیکروبی در برابر 
استافیل وک وکوس اورئوس» استرپت وک وکوس پیوژنز, لیستریا مونوسیتوژنر 
وکاندی دا آلبیکانس نشان می‌دهد ( ما۱2 240 صعصمطتم۴ 
03 علاوه بر اين» گزارش شده است که پپتیدهای به‌دست آمده از 
پروتئین‌های هیدرولیز شده. دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی مشابه با آنتی 
اکسیدان‌های سنتزی هستند. از این پیتیدها می‌توان در تولید مواد 
غذایی ایمن استفاده نمود (2012 ,.۵ 2۶ 520 2014 ,.۵1 61 ۱۷۲۵۲۵ 
(2,0). نحوه پیتیدهای دارای فعالیت آتتی اکشیذاتن به‌طور 
کامل مشخص نشده است. ولی بسیاری از محققان اظهار داشتند که 
پیتیدها می‌توانند از اکسیداسیون لیپیدها جلوگیری کنند ( 521002162 


4 .۸ /2)» رادیکال‌های آزاد را دفع نمایند ( مکللنان-ععه06 
0 , .4 6 با یون‌های فلزی تشکیل کمپلکس دهند ( حقصعاض۸ 
1 , .0 #) و مولکول‌های اکسیژن فعال را خنثی کنند ( عصدا2 


ترکیب» ساختار شیمیایی و خاصیت آب‌گریزی آن‌ها می‌باشد ( «عط) 
58 , .41 61). 

دوغ نوشیدنی حاصل از تخمیر لاکتیکی شیر است که به علت 
17 پایین و غنی بودن از مواد مغذی, به خصوص در دمای محیطء 
مستعد آلودگی با کپک‌ها و مخمرها و بعضی از باکتری‌ها می‌باشد. که 
موجب تغییر طعم و عطر محصول و بادکردگی آن در طول زمان 
نگهداری می‌شود (2004 ,.۵1 ۶۶ 821101860). این موضوع به‌عنوان 
یک چالش مهم در صنعت شیر مطرح است؛ بنابراین استفاده از مواد 
طبیعی و ضدمیکروبی مناسب برای حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری 
دوغء از اهمیت ویژه‌ای برخوردار است. 

هدف از این تحقیق, بررسی تأثیر افزودن سطوح مختلف پپتید 
زیست‌فعال حاصل از هی درولیز آنزیمی آب ماست بر خصوصیات 
فیزیکوشیمیایی» حسی فعالیت آنتی‌اکسیدانی و ماندگاری میکروبی 
دوغ (به‌عنوان یک مدل غذایی) است. 


مواد و روش‌ها 
جداسازی پپتید زیست فعال از آب ماست 

ایران) تهیه گردید. برای جداسازی پروتئین آب ماست» 0۳1 آب ماست 
به‌وسیله سود ۰/۱ مولار بر روی ٩‏ تنظیم شد. پس از ته‌نشینی 
پروتئین» آب ماست تحت سانتریفوژ با دور ۱۵۰۰۰۵ در دمای ۴ 
درجه سانتی‌گراد به مدت ۲۰ دقیقه قرار گرفت. سپس پروتتین آب 
ماست توسط آنزیم تریپسین (06۳۵0 ,۷]6۵۲01) در دما ۳۷ درجه 
تولید شده» طبق روش 5۸127 و همکاران (۲۰۰۸) بر اساس وزن 
مولکولی توسط غشاهای اولترافیلتر سانتریفوژی که اندازه منافذ آن‌ها 
به‌ترتیب از بزرگ به کوچک ۸۰ ۵ و ۴ کیلودالتون بوده جداسازی شد. 
فراکسیون‌های هیدرولیزات (آبکافته) از نظر خواص آنتی‌اکسیدانی و 
ضدمیکروبی بررسی شدند و با توجه به بررسی تنایج حاصله در ایین 
مرحله» فراکسیون با محدوده وزن مولکولی 2 ۵-۱۰ به‌عنوان تیمار 
برتر انتخاب شد. سپس تفکیک (جزء به جزء سازی) فراکسیون‌های 
پیتیدی طبق روش ۸٩0006۳‏ و همکاران (۲۰۱۲) با استفاده از -1*۳ 


(061۴120۷7) ,16۳02061) بر روی ستون آنالیتیکین 8 انحام 
گرفت. فراکسیون‌های پپتیدی از نظر خواص آنتی‌اکسیدانی و 


زیست فعال با بالاترین خواص آنتی‌اکسیدانی و ضدمیکروبی جهت 
افزودن به دوغ انتخاب گردید. 


آماده‌سازی دوغ 

جهت تولید دوغ» شیر ۱/۸۵ درصد چربی در دمای ٩۰‏ درجه سانتی 
گراد به مدت ۵ دقیقه پاستوریزه شد. سپس تادمای ۴۲ درجه 
سانتی‌گراد سرد شده و در اين دماء استارتر ماست (استرچوکوکوس 
ترموفیلوس و لاکتو باسیلوس دلبروکی زیر گونه بولکاریکوس) به شیر 
پاستوریزه اضافه گردید. گرمخانه‌گذاری در دمای ۳۲ درجه سانتی‌گراد 
تا رسیدن به اسیدیته ۱۲۰ درجه دورنیک صورت گرفت و سپس به 
ماست تولید شده مقدار ۵۰ درصد آب و ۰/۷ درصد نمک اضافه شد. 
در مرحله بعد» محصول در دمای ۷۴ درجه سانتی‌گراد به مدت ۱۵ 
ثانیه پاستوریزه شد و سپس سرد کردن تا دمای ۱۳ درجه سانتی‌گراد 
انجام گرفت (2008 ,۸۱0۳10005). دو باکتری استافیل وک وکوس 
/ورئوس 1112 ۳۲0 و اشریشبا کلی 1330 ۳۲0 هریک به 
زیست‌فعال (اين غلظت‌ها پس از تعیین 16 مشخص شدند) به دوغ 
اضافه گردیدند. نمونه شاهد بدون افزودن پیتید زبست فعال در نظر 


گرفته شد. آزمون‌های میکروبی در روزهای صفر» ۲۰ ۴۰ ۶۰ بر روی 
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نمونه‌های دوغ انجام گرفت. همچنین آزمون‌های فیزیکوشیمیایی و 
حسی در نمونه‌های دوغ فاقد باکتری‌های بیماریز؛ در روزهای مذکور 
انجام پذیرفت. 


تعیین حداقل غلظت مهار کنندگی (۳110) و حداقل غلظت 
کشندگی (۲۲80) 

جهت تعیین 1۷۲16 از روش میکرودایلوشن " استفاده شد. محیط 
کشت مورد استفاده مولر هینتون براث بود. در این روش از پلیت‌های 
۶ چاهکی استفاده گردید و در هر چاهک غلظت مختلف پیتید به 
همراه سوسپانسیون میکروبی اضافه شده و پلیت‌ها به مدت ۳۸ ساعت 
گرمخانه گذاری شدند. بعد از ۴۸ ساعت رشد یا عدم رشد در چاهک از 
طریق اندازه‌گیری جذب نور در طول موج ۶۰۰ نانومتر بررسی شد. 

از چاهک‌هاین که غدم رشد را نشان دادندء در سطح مخیط کشت 
مولر هینتون آگار کشت داده شده و به مدت ۲۴ ساعت در ۳۷ درجه 
سانتی‌گراد گرمخانه‌گذاری گریدند. پلیت‌های مربوط به چاهک‌هایی 
که حاوی کمترین غلظت پپتید بوده و در آن رشد باکتری مشاهده 
نشد. به عنوان ۷۳8 در نظر گرفته شد ( ,.۵ 6 5261-1610701 
2010 


شمارش میکروبی 

شمارش باکتری استافیلوکوکوس اورئوس طبق استاندارد ایران 
شماره ۶۸۰۶-۳ در محیط برد پارکر آگاربا روش کشت سطحی انجام 
گرفت. گرمخانه گذاری در دمای ۳۷ درجه سانتی‌گراد به مدت زمان 
۸ ساعت صورت گرفت (20060 ,۰۸۵۳0۳۲۳0۱5 شمارش اشریشیا 
کلی در محیط کشت ویولت رد بایل آگار" با روش پورپلیت انجام شد. 
گرمخانه گذاری در دمای ۳۷ درجه سانتی‌گراد به مدت زمان ۲۴ 
ساعت صورت گرفت (2018 .1 6 نننطش). 


اندازه‌گیری ]0۲ و اسیدیته 
برای اندازه‌گیری 2۴1 و اسیدیته از روش استاندارد ملی به شماره 
۵۲ استفاده شد (20062 ,وتام/(ظ۸0), 


بررسی فعالیت آنتیاکسیدانی (فعالیت مهار رادیکال 
کاتیونی ۸۲5) 
تهیه گردید. سپس این محلول توسط پرسولفات پتاسیم» اکسید شده 


0100۲۱۷ تطص1 حصیتحصص۷ 1 
00۵۵۵ 20۲611601021 ظ مصتاحصتص]۱۷ 2 
۱۷۲۱۵۲۵0 3 

(۷5۲۸۵) ۸۵۲ 116ظ ۴60 ]۷1016 4 


سپس به مدت ۱۶- ۱۲ ساعت در تاریکی قرار داده شد. بعد از گذشت 
این زمان. محلول رادیکال کاتیون به‌دست آمده به‌وسیله اتانول 
خالص, ۵۰ بار رقیق و سپس از آن استفاده گردید. به این ترتیب که 
درفریگ از رای انش آناکه هدما سار لت از انم رل 
ریخته شد و سپس ۱۰ میلیلیتر از نمونهآنتی‌اکسیدان به آن‌ها اضافه 
گردید بعد از گذشت ۱۵ دقيقه جذب آن‌ها در طول موج ۷۳۴ نانومتر 
(2100 وز7۷/۷ ملنعناء آمریکا) خوانده شد. همچنین به یکی از 
لوله‌های آزمايش نیز به جای نمونه» اتانول اضافه شد (به‌عنوان 
کنترل) و جذب آن در لحظه اول و نیز بعد از گذشت ۱۵ دقیقه قرائت 
گردید. سپس درصد بازدارندگی نمونه‌ها از طریق رابطه زیر محاسبه 
ودرنهایت یه صورت ظرفیت آنت‌اکسیدانی مادل اسید اسکوربیک 
گزارش شد (2004 ,.]۵ 6۶ وفکلوامتا۷). 
)۱ 0 :۵:۱ ۲ (ردومظ -ووبه)] < 01 

(۸:5: میزان جذب شاهد بعد از ۱۵ دقیقه 

(۸:5: میزان جذب نمونه بعد از ۱۵ دقيقه 

1 درصد بازدارندگی 


ارزیابی حسی 

ویژگی‌های حسی (مزه بو رنگ بافت و پذیرش کلی) بر اساس 
روش استاندارد ملی شماره ۲۴۵۳در چارچوب آزمون هدونیک ۵ 
نقطه‌ای توسط ۷ ارزیاب آموزش‌دیده بررسی شد. نمونه‌های دوغ به 
طور تصادفی کدگذاری شده و سپس ارزیاب‌ها نمونه‌ها را بررسی 
کردند. که در ارزیابی حسی شماره ۱ نشان‌دهنده کمترین امتیاز و 
شماره ۵ نمایانگر بیشترین امتیاز برای هر صفت مورد ارزیابی بود 
(2008 ,عنام دمح 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

جهت تجزیه و تحلیل داده‌هاء از آزمسون تجزیه واریانس 
(۸(۱0۷۸) در قالب طرح کاملا تصادفی با آرایش فاکتوریل در ۳ 
تکرار استفاده شد و تحزیه داده‌ها به‌وسیله نرم‌افزار 22.0 8۳85 
صورت گرفت. جهت مقایسه میانگین‌هاء از روش آزمون چنددامنه‌ای 
دانکن در سطح احتمال ۵ درصد استفاده گردید (۰/۰۵>م) و 


حداقل غلظت مپارکنندگی (۷16) و حداقل غلظت 
کشسندگی (۷1126) پپتید حاصل از آب ماست 
مقادیر ۷116 پپتید زیست فعال حاصل از آب ماست در مقابل 


۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۸ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


ر[/ع۲۴/۴۰۳ بود. 1۷18 پیتید زیست فعال حاصل از آب ماست در 


مقابل استافیل وک وکوس اورئوس و اشریشیا کلی به‌ترتیب ۱۲/۲۰ و 
۸۲۵/۳ ۴۸ بود. 


فعالیت ضدباکتریایی پپتید زیست فعال 

فعالیت ضدباکتریایی پپتید زیست فعال حاصل از آب ماست در 
مقابل اشریشی کلی در دوغ در جدول ۱ مشخص گردیده است. در روز 
زیست فعال) یافت شد (مله/۳۱7) عم]۵/۲) و با افزودن پیتید آب 
ماست و افزایش سملح آن‌هاه شمارش این باکتری گرم‌منفی در دوغ‌ها 
به طور معنی‌داری کاهش یافت (۰/۰۵ به‌طوری که کمترین 
تعداد اشریشیا کلی در این روز مربوط به تیمار حاوی, آ/عظ ۴۸/۸ 
پیتید بود (بل۳//۳) ۴/۱۰]۵۵). طی دوره نگهداری» شمارش 
اشریشبا کلی در کلیه تیمارها به‌طور معنی‌داری کاهش نشان داد 
(۰/۰۵>)» به‌طوری که در تیمار شاهد در روز شصتم در تیمارهای 
حاوی سطوح ۱۲/۲۰ و ۲۴/۴ میلی‌گرم بر میل‌لیتر پتید در روز چهلم 
و در تیمار حاوی سطوح .18/۳1 ۴۸/۸ پپتید در روز بیستم انبارمانی, 
حاصل از آب ماست در مقایل استافی وکوکوس اورکوس در دوغ در 
جدول ۲ مشخص گردیده است. 

در روز اول تولید, نمونه شاهد بیشترین تعداد استافی وکوکوس 
افزايش سطح آن‌ها در نمونه‌های دوغ» منجر به کاهش معنی‌دار تعداد 
این باکتری در تیمارهای تولیدی گردید (۰/۰۵>). کمترین تعداد 
استافیل وک وکوس اورئوس در روز اول انبارمانی مربوط به تیمار حاوی 


,اط/ع۳ ۴۸/۸ پپتید بود (مل۳//۳) عم]۳/۸۵). طی دوره نگهداری 
۰ روزه. تعداد باکتری استافیل وکوکوس اورئوس در کلیه تیمارهای 
دوغ به طور معنی‌داری کاهش یافت (0>۰/۰۵ به‌طوری که در تیمار 
سطح 10۵/۲ ۲۳/۴ پپتید در روز چهلم و در تیمار حاوی سطح 
,[/8 ۴۸/۸ پپتید در روز بیستم انبارمانی» استافیل وک وکوس اورئوس 
یافت نشد. 

محققین کاهش شمارش میکروارگانیسم‌های پاتوژن غذایی نظیر 
/شریشی کلی در نمونه‌های ماست طی دوره انبارمانی در یخچال طی 
۳ روز را تا حد غیرقابل تشخیص, به حضور شرایط استرس اسیدی 
در محصولات لبنی تخمیری نسبت دادند ( ,.۵1 ۶ 71تا070ظ 
2 به‌طور کلی» نگهدارنده‌های طبیعی, میزان 211 و شرایط 
زیست‌محیطی نامطلوب. بر رشد میکروارگانیسم‌ها در فرآورده‌های 
لبنی تخمیر شده تأثیر می‌گذارند (2014 .۵1 61 90دع۸0). 

اکثر پپتیدهای فعال ضدمیکروبی می‌توانند به غشای میکروبی 
نفوذ کرده و سبب تخریب آن شوند و يا از غشاء سلولی عبور کرده و 
اثر خود را بر سلول‌های هدف اعمال نمایند (2016 .۵1 6۶ 62). 
2 و همکاران (۲۰۱۷) در بررسی خواص عملگرایی پپتیدهای 
زیست‌فعال ماست تهیه شده از شیر بوفالو نشان دادند که طی دوره 
باکتری‌های اشریشیا کلی» استافیل وک وکوس اورگوس و باسیلوس 
یت 


جدول ۱- شمارش اتسریشیا کلی 0۲/1 102) در نمونه‌های دوغ طی دوره نگهداری 
ها عصتسل ممام‌هه عم ص ای :6۵1 5۵۵۳:۵/۱۲۵ -1 12016 


تیمارها 
1-2۱0۵( 
1 


5.92 


وه امجمت 
دوغ حاوی 2/۳ ۱۲/۲ پیتید 
بل/۵ 12:2 عصنصند)ری عم[ 
تایافز ۱۵ 
رل/ع 24.4 عصنصنداری طعمو(1 
تایافز ۱۵ 


رطع 48.5 عصنصنعاری طاعمور1 


5.48 0 5 


5.002 


4.10 4 


زمان نکهداری 
6 ۱۷۱۱۵ (1[ 
20 40 00 
*005 448 ۰ 0.156۶ 1.46 ۰ 0.00۳۶ 0.002 
۳ 2.772 0.000.006 ۰ 0.006۶ 0.002 
۴ 1.802 ۰ 0.006۲ 0:00 ۰ 0.0068 0.002 
.۰ 0.0083 0,002 ۰ :0.00 0.002 


6( 
#وجود حداقل یک حرف لانين بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 


#وجود حداقل یک حرف لاتين کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 
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جدول ۲- شمارش استافیل وکوکوس اورئوس (0۲//۲1) 105) در نمونه‌های دوغ طی دوره نگهداری 
ی 3۳ ۷۰۱۰7 


تیمارها 
2۹ 1-۹( 
1 
دوغ شاهد (فاقد پیتید) ۵ 0.09 5.86 
موی اماصمن) 
دوغ حاوی ب ۳۵/0 ۱۳/۳ بینید 


۳ 017 5.40 
2 مصنصتع)وری داعم[ 
۱۵6 ,۳۸۵/۳۱۲ 
دوغ حاوی ,102/۳1 ۲2/۶ پپتید 


۸ 7 4.77 
4 مصنصنعاری طعم1(۵ 
۵6 ,۳۸۵/۳۲ 
دوغ حاوی ,۵/۲۲ 4۸/۸ بیتید 
8 مصنصنهاری و1۵۵ 
تیار 3 ۱۱۳/۸۱۱۱ 


3.852 


زمان نگهداری 
86 ۱۷۱۲۰1۱۱8۵[ 
20 40 00 
015 3.46 ۵ 0.09 1:69 ۰ 0.00۳۲۶ 0.00 
2.6305 ۰ ۰ 010*6۳۲ 0:36 ۰ 0.00۳۲8 0.00 
۴ 1.84 .۰ 0.00 0.002 ...۰ 8 0.00 0.002 
0.00۶2 .۰ *0.008 0/002 ۰ 0,008 0.00 


#وجود حداقل یک حرف لانين بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 
#وجود حداقل یک حرف لاتين کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 


11 و اسیدیته نمونه‌های دوغ 

با توجه به شکل ۱ در روز اول تولید» بین مقادیر 011 تیمارهای 
حاوی سطوح مختلف پیتید زیست‌فعال از لحاظ آماری اختلاف 
معنی‌داری مشاهده نگردید (۰/۰۵<). طی دوره نگهداری ۶۰ روزه, 
۳7 تمام تیمارها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت (۰/۰۵>). بیشترین 
تغییرات 011 طی دوره نگهداری مربوط به شاهد بود و تیمار حاوی 
بالاترین سطح پپتید (2/۳1 ۰۴۸/۸ تغییرات کمتری را داشت. به 
طوری که کمترین 2۳1 در روز آخر انبارمانی مربوط به تیمار شاهد بود 
(۴/۰۸) و تیمار حاوی ,102/10۲ ۴۸/۸ پیتید بیشترین ]0۳ را داشت 
(۴/۲۳). 

با توجه به شکل ۲ در روز اول تولید بین مقادیر اسیدیته نمونه 
شاهد و تیمارهای حاوی سطوح مختلف پپتیدهای زیست‌فعال از لحاظ 
آماری اختلاف معنی‌داری مشاهده نگردید (0<<۰/۰۵). طی دوره 
نگهداری ۶۰ روزه. مقادیر اسیدیته قابل تیتراسیون کلیه تیمارهای دوغ 
به طور معنی‌داری افزايش یافت (۰/۰۵>). بیشترین تغییرات اسیدیته 
طی دوره نگهداری مربوط به شاهد بود و تیمار حاوی بالاترین سطح 
پیتید (51۲/ع2 ۳۸/۸ تغییرات کمتری را داشت. تا روز ۴۰ انبارمانی» 
بین مقادیر اسیدیته نمونه شاهد و تیمار حاوی :]۳22/50 ۱۲/۲۰ پیتید 
از لحاظ آماری اختلاف معنی‌داری مشاهده نگردید. در روز آخر 
انبارمانی» بیشترین میزان اسیدیته مربوط به تیمار شاهد بود (۰/۶۸ 
پپتید کمترین میزان را داشت (۰/۵۶ درصد بر حسب اسید لاکتیک). 

کاهش 011 تیمارهای مختلف دوغ طی دوره نگهداری می‌تواند 
به‌دلیل مصرف کربوهیدرات باقی‌مانده(لاکتوز) بهوسیله باکتری‌های 
لاکتیک و تولید اسید لاکتیک, مقداری کمی دی‌اکسید کربن و اسید 


فرمیک باشد (2011 ,ع4صنطگ 0صد عحععصوط .اه 6 طعصنا: 
:1 همچنین گزارش شده است که کاهش 0۳1 می‌تواند به علت 
فرآیند پس‌اسیدی‌سازی" در طول نگهداری به دلیل فعالیت آنزیم 
بتاکالاکتوزیداز باشد. که در دماهای صفر تا پنج درجه سانتی‌گراد 
می‌تواند فعال باقی بماند (2006 ,1621125202/7). برخی محققین 
کاهش ۳ را به دلیل حضور آنزیم‌های باقی مانده از فعالیت 
باکتری‌های استارتر در حین فرآیند تخمیر نسبت می‌دهند 
(2009 له ء ععطاحمادنتط). پیتید حاصل از پروتئین‌های آب 
ماست. به دلیل دارا بودن فعالیت ضدمیکروبی» رشد میکروار گانیسم‌ها 
در تیمارهای دوغ را کاهش داده و از این طریق» سبب کاهش سرعت 
تغییرات ]0۳ نسبت به تیمار شاهد گردید. 

در تحقیق صورت گرفته توسط ۱۷۲2 و همکاران (۲۰۱۹) مشاهده 
گردید که افزودن هیدرولیزات‌های حاصل از هیدرولیز آنزیمی 
پروتئین‌های کازئین, ژلاتین ماهی و گاوی توسط آنزیم کاتالاز به 
فرمولاسیون ماست قالبی پس‌چرخ تغییر معنی‌داری را در 011 و 
اسیدیته تیمارهای ماست ایجاد نکرد. طی دوره تخمیر ۵ ساعته. 
مقلدیر 9۳ کلیه تیمارها به‌طور قابل توجهی کاهش و اسیدیته افزایش 
یافت» ولی کاهش 1 و افزايش اسیدیته در تیمار حاوی هیدولیزات 
کازئین بیشتر از نمونه شاهد و در تیمارهای حاوی هیدرولیزات‌های 
ژلاتین ماهی و گاوی به طور معنی‌داری کمتر از شاهد بود ( 61 ۷2 
9 ,.21). ۷۷۵۳ و همکاران (۲۰۱۷) نیز کاهش ۳۲ و افزایش 


( 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۸ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


قرو تقین. آ یکین طی دوره تخمیر را مشاهده نمودند ( ,.21 66 ۱۷۷۵8 217+ 
۸3 3 ۸23 5 4 
8 .8 ۳ مس 3 از 44 
43 
42 
1 ۶ 
4 
39 
328 
۱ *. ۰ 40۳08/0۳۱ 24 .۰ 1220۳08/۳1 # _ قاقد بیتبد 7 
شکل ۱- مقادیر 011 نمونه‌های دوغ طی دوره نگهداری 
۵۵ 00۱۱8۵ و16حرصوه طع000 01 فمبااه۷ ۳۳۱ :1 ,۲12 
23 0/9 
0/7 
۳ 
6 "1 
0/5 ِ 
5 
0/4 
3 (73 
و 
0/2 ۷ 
0/1 
0 
روز 1۰ روز ۶۰ روز ۲۰ روز ۱ 
زمان 
488/۱ ۰ 2446086/61 ۰۰۰ ۱۱12:20۳08/۳01 _._فاقد پیتید *م 
شکل ۲- مقادیر اسیدیته (درصد بر حسب اسید لاکتیک) نمونه‌های دوغ طی دوره نگهداری 
6 وعصزسل ععامرصوء همم ۵ رهنمه »تناها ۵۴ معا ما مدامی۵ع) مم‌صاه۲ «ان۸۵0 2۰ ۲۱۵۰ 
در روز اول تولید» با افزايش سطح پیتید زیست فعال حاصل از آب و کمترین میزان فعالیت مهار رادیکال کاتیونی ۸۳15 به‌ترتیب 


ماست. فعالیت مهار کنندگی رادیکالی نمونه‌های دوغ تولیدی به‌طور مربوط به تیمار حاوی بالاترین سطح پپتید (,اطل/ت۲۲/۲۶) و تیمار 


کریمی و همکاران/ بررسی اثر افزودن پپتید زیست فعال حاصل از هیدرولیز آنزیمی... ۰ ۲۵۷ 


شاهد ( ط/انط]۱۷/۰۲) بود. در تمامی روزها نیز این روند معنی‌داری 
بین تیمارها مشاهده گردید. طی دوره نگهداری ۶۰ روز فعالیت آنتی 
اکسیدانی کلیه تیمارهای دوغ به‌طور معنی‌داری کاهش یافت 
(۴۰/۰۵) و بیشترین شدت کاهش آن مربوط به تیمار شاهد بود. در 
روز آخر انبارمانی نیز بالاترین فعالیت مهارکنندگی رادیک‌الی در تیمار 
حاوی ,]108/۳ ۴۸/۸ پیتید مشاهده گردید (لصلاتصا ۵/۷۲۲ و 
کمترین میزان آن مربوط به نمونه شاهد بود (بلصلانطنا ۳/۶۶) 
(شکل ۳ 

به‌طور کلی» فعالیت‌های زیستی و عملگرایی در هیدرولیزات‌های 
پروتئینی به‌طور زیادی وابسته به نوع آنزیم به‌کار رفته» سوبسترای 
پروتئینی و شرایط هیدرولیز دارد. با این حال» پروتتولیز آنزیمی غالبا 
سبب آزادسازی پپتیدهایی با وزن مولکولی پایین شده و تعداد 
گروه‌های قابل یونیزه شدن را افزايش داده و گروه‌های آب‌گریز پنهان 


زمان 


رو ۱ 


شده را در معرض قرار می‌دهد و از طریق فعالیت‌های آنتی‌اکسیدانی 
افزايش می‌یابد (2010 باتقطع1 4صد نمتدم) 

در تحقیق انجام شده توسط 1۵7 و همکاران (۲۰۱۶» تأثیر 
سطوح مختلف هیدرولیزات‌های پروتئین شیر شتر بر خواص 
آنتی‌اکسیدانی امولسیون گوشت بز مورد بررسی قرار گرفته و نتایج 
حاضله نشان داد که طی هوره اثبارمانی ۶ روژه» فعالیت آنتیاکنسیذانی 
کلیه تیمارها کاهش یافت (2016 ,.له 6 027). با افزايش سطوح 
هیدرولیزات‌های مورد استفاده» فعالیت مهار رادیکال کاتیونی ۸۸15 
به تدریج افزایش یافت» ولی میزان آن همواره کمتر از امولسیون 
حاوی آنتی اکسیدان سنتزی 811 بود. با این حال, فعالیت 
احیاکنندگی ۳۸۳ و مهار رادیکال آزاد 2۳۳11 تیمار حاوی سطح 
۶ درصد هیدرولیزات کازئین شیر شتر مشابه با تیمار حاوی 
آنتی‌اکسیدان سنتزی گزارش شد. 


30 
25 
20 
15 


10 


فعالیت مهار رادیکال کاتیونی (۱1۲/۳۲۱) ۸8۲5 


128/60۱ 3 . فاقد پپتید « 


شکل ۳- فعالیت مهار رادیکال کاتیونی 5 (۱:۷/۳]۲) نمونه‌های دوغ طی دوره نکهداری 
00۱۱۵ ومامرصوو همم ۵ سنا اعد اماتصاتصاصا اتلد جمنای ۸۳15 .3 ۲۱۵۰ 


ویژگی‌های حسی نمونه‌های دوغ 

از روز ۲۰ تا ۶۰ نگهداری» میانگین امتیازات بافت کلیه تیمارها به 
تدریج کاهش یافت (۰/۰۵>). در روز آخر انبارمانی» نمونه شاهد 
دارای کمترین امتیاز بافت بود (۳/۳۳) و بین بقیه تیمارها اختلاف 
معنی‌داری وجود نداشت (۰/۰۵<) (جدول ۲). در روز اول تولید. 
بالاترین امتیاز مزه مربوط به نمونه شاهد (۴/۸۶) و تیمار حاوی سطح 


فرمولاسیون دوغ امتیاز مزه کاهش یافت. در تیمار شاهد و تیمار 
حاوی ,۳2/۳7 ۱۲/۲۰ پبتید» با گذشت زمان از روز اول تا ۶۰ 
نگهداری. میانگین امتبازات مزه به طور معنی‌داری کاهش یافت 
(۰/۰۵>«)» ولی در تیمارهای حاوی سطوح بالاتر پپتید زیست‌فعال 
آب ماست» طی دوره نگهداری تغییر معنی‌داری در امتیاز مزه مشاهده 


۳۵۸ 


نگردید (0<۰/۰۵). در روز آخر انبارمانی» بالاترین امتیاز مزه مربوط به 
تیمار حاوی ۲۴۳/۴ و ,آ۲۵/۲۲ ۴۸/۸ پیتید بود (به‌ترتیب؛ ۴/۰۰ و 
۶) و تیمار شاهد کمترین امتیاز مزه را داشتند (۳/۰۰) (جدول ۴). 
در روز اول و بیستم نگهداری بین میانگین امتیازات رنگ نمونه 
شاهد و تیمارهای حاوی سطوح مختلف پیتیدهای زیست‌فعال از لحاظ 
آماری اختلاف معنی‌داری مشاهده نگردید (۰/۰۵<). از روز ۲۰ تا 
۴۸/۸ پپتید دارای بالاترین امتیاز رنگ بود (۴۳/۴۳) و بین 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۸ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


۰ از لحاظ آماری اختلاف معنی‌داری وجود نداشت (2<۰/۰۵) 
(جدول ۵. 

در روز اول تولید. بین میانگین امتیازات بوی نمونه شاهد و 
تیمارهای حاوی سطوح مختلف پپتیدهای زیست‌فعال از لحاظ آماری 
کمترین امتیاز بو را کسب کرد (۲/۰۰). در اين روز بالاترین امتیاز بو 
مربوط به تیمارهای حاوی سطوح ,102/10 ۲۴/۴ و ۴۸/۸ پیتید بود 
(۰/۰۵>) که البته این کاهش در تیمار شاهد بیشتر بود (جدول ۶). 


جدول ۳- امتیازات بافت نمونه‌های دوغ طی دوره نگهداری 
0 عصتسل معامرصهی و0۵0 ۵۶ 60۲و 1600۲۵ -3 12016 


تیمارها 


3 4 

1 

دوغ شاهد (فاقد پیتید) * 00 5.002 
هی اماصم) 

دوغ حاوی ر ۳۵/0 ۱۳/۳ بیتید 


+2 0.00 5.002 
2 منصنهاومی طع1(۵۵ 
6 ,۱۸۵/۱۲ 
4 منصتداومی 1۵۵۵ 
6 1112/11 
8 مصنصنهاوی طعم1(۵ 
6 ,]1۱۸2/۳۵ 


5.002 0.00 ۶ 


5.002 0.00 ۶ 


زمان نگهداری 
6 ۱۷۱۱8۵ (1[ 
20 40 00 
۶ 0.00 5.002 ۰ 0 4.002 ۴ 027 3.43 
2۶ 0.00 5.00 0,24 4712 طت 0.18 4.14 
00 )5.00 ۰ ۰ 0.34۳۲۳ 4:14 ۰ ۰ ۲ 0.00 4.002 
۶ 0.00 5.002 ۳ 028 457 ۳۲ 018 414 


#وجود حداقل یک حرف لانين بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 
#وجود حداقل یک حرف لاتين کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 


جدول 6- امتیازات مزه نمونه‌های دوغ طی دوره نکهداری 
6 001۳۱۱۱۵ معامرصعه اهوم ۵۶ معمع: 12516 -4 م1201 


تیمارها 


اصم/۲6۵] 
1 
دوغ شاهد (فاقد 4.8612 
موی امصمن) 

2 مصنصته)ومی طاعم1(۵ 
6 ۱۸2/۳۸۲ 
4 مصنصنهاوی و1۵۵ 
6 ,۳۸۵/۳۲ 
8 مصنصنهاوی طع1(۵۵ 
6 ,۱۸۵/۳۲ 


5.002 0 


4.14 018 ۳ 


4.002 


زمان نگهداری 
6 ۱۷۱۱۵8۵ (1[ 
20 40 00 
*04 4292 ۰ ۰ 3432-0186 ۰ ۰ 0.00۲۴ 3.002 
۶ 8 443 ۰ **0185 414 ۰ ۲ 3.570.28 
01۳ 414 4000004 ۰ 400200058 
0 0 ۰ 40020:005۰ .۰ 0.18 3.862 


#وجود حداقل یک حرف لانين بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 
#وجود حداقل یک حرف لاتین کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 


کریمی و همکاران/ بررسی اثر افزودن پپتید زیست فعال حاصل از هیدرولیز آنزیمی... ۰ ۲۵۹ 


جدول ۵- امتیازات رنگ نمونه‌های دوغ طی دوره نکهداری 
6 001۱۱۱۶۵ معام‌صطعه همم ۵۶ معمعز «مامن -5 12016 


تیمارها زمان نکهداری 
1-29۵( 6 ۱۷۱۲۱۱۱8۵[ 
1 20 40 00 
دوغ نساهد (فاقد پیتید) دومن یمن 5 +۵ 0.00 5.00 0 4.00 0.27 4.002 
رصق اماصمن) 
دوغ حاوی ,۳2/۳1 ۱۲/۲ پبتید 0.18 4.862 * 8 4.861 018 4.142 
2 جمند‌نعادی طعموط ۴ 00 5.002 
6 ,1۱2/۲ 
دوغ حاوی ,۳۵/۳ ۲2/۶ پیتید 018 4.86 024 4712 ظب 0.18 4.14 
4 بمند‌نعادی طعموط 0 5.009 
6 ]1۱۱2/1 
دوغ حاوی للع 2۸/۸ پیتید + 018 4.862 04 4.712 ۶ 0.28 4.432 
2۰ 0.00 5.002 


8 مصنصتعاری و1۵۵ 
تایار 3 ۱۱۳/۸۱۱۱ 

#وجود حداقل یک حرف لانين بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 

#وجود حداقل یک حرف لاتين کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 


جدول 7- امتیازات بوی نمونه‌های دوغ طی دوره نگهداری 
هم« ععامرصوه طعمم0 ۵۶ مع۵۲عو 0۵00 -6 12016 


تیمارها زمان نگهداری 
م1۲6۵ 6 ۱۷۱۲۰۱۱۱8[ 
1 20 40 00 
دوغ شاهد (فاقد پپتید) 2۵ 018 486 ۰ 018*۳۲ 414 3432-028 ۰ 0.00۲۶ 3.002 
هی امصم) 
دوغ حاوی ,۳2/۳01 ۱۲/۲ پبتید ]48642 ۰ *0.24 4713 ۰ 4142-0185 ۰ 1*۰ 024 3.713 
بلطلعظ 12.2 عصنصتهاری طاعم1(۵ 
دای ۵ ۱۵ 
دوغ حاوی ا/عظ ۲۵/۶ پیتید 0.00۵ 5:00 .۰.۰ 02458 4712 .۰ ۵ 0.18 4142۲ ...۵ 0.00 4.002 
رطع 24.4 عصنصنعاری طعم1(۵ 
دای ۵ ۱۵ 
۵ 0.00 5.002 .۰ 0244۳8 4862 .۰ 0.2858 4572 . ۰ ۲ 0.00 4.002 


دوغ حاوی بآ/۳2 2۸۰/4 پینید 


راطع 48.5 عصنصنعاری م1۵ 
تایافر ۱۱۵ 


#وجود حداقل یک حرف لاتین بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 
#وجود حداقل یک حرف لاتين کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 


در روز اول تولید» نمونه شاهد و تیمارهای حاوی سطوح ۱۲/۲۰ و 
اوه ۲۴/۴ پپتید. امتیاز پذیرش کلی کامل را کسب کردند 
(۵/۰۰) و با افزایش سطح پپتید. امتیازپذیرش کلی به‌طور معنی‌داری 
کاهش یافت (۰/۰۵>ءبه‌طوری که تیمار حاوی بالاترین سطح 
پپتید ,2/1 ۳۸/۸) کمترین امتیاز پذیرش کلی را در روز اول 
داشت (۳/۵۷). در تیمار شاهد و تیمارهای حاوی سطوح ۱۲/۲۰ و 
,اعد ۲۴/۴ پیتید» با گذشت زمان از روز اول تا ۶۰ نگهداری» 
ميانگین امتیزات پذیرش کلی به تدریج کاهش یافت (۰/۰۵>» ولی 
در تیمارهای حاوی یالاترین سطح پپتید زیست‌فعال آب ماسته طی 
دوره نگهداری تقییر معتی‌داری در امتیازپذیرش کلی مشاهده نگردید 


(۰/۰۵<). در روز آخر انبارمانی» بالاترین امتیاز پذیرش کلی مربوط 
به تیمارهای حاوی ۲۴/۴ و :]1082/۳0 ۴۸/۸ پیتید بود (به ترتیب؛ ۳/۰۰ 
و ۴/۱۴) و تیمار شاهد کمترین امتیاز پذیرش کلی را داشت (۳/۰۰) 
(جدول ۷). 

نتایج حاصل از ارزیابی ویژگی‌های حسی تیمارهای دوغ حاوی 
سطوح مختلف پپتید زیست‌فعال حاصل از هیدرولیز آنزیمی 
پروتئین‌های آب ماست نشان داد که در تیمار شاهد و تیمار حاوی 
پایین‌ترین سطح پپتید آب ماست (سطح .10۵/501 ۱۲/۲۰)» طی دوره 
نگهداری ۶۰ روزه. امتیاز ویژگی‌های حسی مختلف نمونه‌های دوغ 
شامل بافت» مزه. رنگ بو و پذیرش کلی کاهش یافت. ولی استفاده 


۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


از سطح بالاتر یپپتید زیست‌فعال (ملط/عص ۴۸/۸) حاصل از آب 
ماست سرعت افت ویژگی‌های حسی مختلف نمونه‌های دوغ را طی 
دوره انبارمانی به طور قابل توجهی کاهش داد که اين اثر احتمالا در 
ارتباط با فعالیت‌های عملگرایی(فعالیت‌های آنتی‌اکسیدانی و 
ضدمیکروبی) پیتید زیست‌فعال آب ماست می‌باشد که منجر به 
کاهش سرعت تغییرات خواص فیزیکوشیمیایی دوغ‌ها طی دوره 
انبارمانی شده و تولید محصولات فرعی حاصل از اکسیداسیون 9 رشد 
باکتریایی را به‌طور قابل توجهی کاهش می‌دهد. دلیل روند کاهش 
متیاات حسی با گذشت زمان نگهداری می‌تواند به افزایش اسیدیته و 
کاهش 0۳ در تیمارهای مختلف دوغ مرتبط باشد. محققین علت 
کاهش امتیاز عطر و طمم در نمونه‌های ماست در طی دوره نگهداری 
را افزايش اسیدیته و کاهش استالدئید بیان نموده‌اند ( متلعاات0 
5 ,۸7 ۹۵۲27 220). کاهش معنی‌دار امتیاز مزه و پذیرش 
زیست‌فعال ماست در 
زوزهای آملید. آازغاتی حصاهته: ی‌شود که اخشبالا به دلیل ط 
نسبتاًتلخ پیتید در حجم بالا می‌باشد. 

در مطالعه انجام شده توسط ۳۵۷18 و همکاران (۲۰۱۰) گزارش 
گردید که افزودن پپتیدهای آنتی‌اکسیدانی ماست دارای وزن مولکولی 


کمتر از ۱۰۲۳۵ به شیر غنی شده با روغن ماهی تأثیر نامطلوب بر 
ویژگی‌های حسی نمونه‌ها نداشت (2010 ,.ل2 6۲ ۳27۷18). با این 
حال. برخی محققین اظهار داشتند که هیدرولیزهای زیست‌فعال 
پروتئینی می‌توانند سبب ایجاد بدطعمی و مزه تلخ گردند ( 67 1۷۲0116۲ 
8 .)۰ 1-92۷60 و همکاران (۲۰۱۴) به هیدرولیز کامل 
پروتئین‌های شیر توسط آنزیم تریپسین پرداخته (به‌طوری که هیچ 
باندی مشاهده نشد) و تأثیر پپتیدهای تولیدی بر خواص ارگانولپتیکی 
نوشیدنی عملگرای بر پایه توت‌فرنگی و انبه را مورد بررسی قرار دادند. 
این محققین دریافتند که استفاده از این پیتیدها در نمونه‌های نوشیدنی 
موجب ایجاد طعم تلخی گردید. که با استفاده از افزودن ساکارز 
فرو کتوز و سوکرالوز این تلخی را از بین بردند ( ,بل 6 ۳۲۱-۹۵6۵0 
4 ۷۷۵ و همکاران (۲۰۱۷) اظهار داشتند که شرایط تولید 
هیدرولیزات‌های پروتئینی می‌تواند بر توسعه تلخی تأثیر داشته باشد. 
افزايش بیش از حد زمان هیدرولیز آنزیمی می‌تواند تلخی 
هیدرولیزات‌های تولیدی را افزایش دهد. دلیل تلخی اکتر 
هیدرولیزات‌های پروتگینی به حضور پپتیدهای آب‌گریز کوچک در 
هیدرولیزات‌های تولیدی نسبت داده شده است (2017 ,.21 61 ۷۷۵۳). 


جدول ۷- امتیازات پذیرش کلی نمونه‌های دوغ طی دوره نگهداری 
6 00۰11۱8۵ ومامرصوه 00۵ 0۲ 60۲و معصهامم0ع2 0۷۵۵1 -7 12016 


تیمارها زمان نکهداری 
۳۵۵۵ ۱( 6 ۱۷۱۲۱۱۱8۶[ 
1 20 40 زان 
دوغ شاهد (فاقد پپتید) ۳ 00 *414*018. ۰ 357-0285 0.005۴ 3.00۶ 
موی اماصمن) 
دوغ حاوی اط/عت ۱۲/۲ پیتید 5.00 طظ 4572-028 0285 4492 .۰ ۰ ۲۲ 028 3.573 
بل/2 12.2 عصتصتماری طعم1(۵ 
دای ۱۵۵ 
دوغ حاوی ,2/۳ ۲/6 پپتید ۵ 0.00 5.00 .۰ *0.2815 ۰.4713 0285 4572 ۵ 0.00 4.002 
رلط/عصه 24.4 عصنصنعاری طع1(۵۵ 
دای ۵ ۱۵ 
دوغ حاوی ,۳2/۳ 4۸/۸ پیتید 0 457 4572-08 018*۶ -414 .۰ 2۶۸ 018 4.14 


راطع 48.5 عصنصنمادی طعم1۵ 
تیال ۱۵ 


#وجود حداقل یک حرف لانين بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 
#وجود حداقل یک حرف لاتين کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی‌دار بین مقادیر در سطح اطمینان ۵ درصد می‌باشد. 


نتیجه گیری 


این دو باکتری بیماری‌زا در کلیه تیمارهای دوغ به‌طور معنی‌داری 


کلی و استافیل وکوکوس اورئوس به فرمولاسیون دوغ, به دلیل شرایط 
اسیدی این محصول و همچنین در اثر فعالیت ضدباکتریایی پپتیدهای 
طبیعی موجود در دوغ و همچنین پپتید حاصل از آب ماست. شمارش 


کاهش یافت. به‌طوری که در نمونه شاهد در روز شصتم این باکتری‌ها 
یافت نشدند و تیمار حاوی بالاترین سطح پپتید زیست‌فعال آب ماست» 
در روز بیستم فاقد اشرشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس بود. طی 
دوره نگهداری ۶۰ روزه» مقادیر 211 و قدرت مهار رادیکال کاتیونی 


کریمی و همکاران / بررسی اثر افزودن پپتید زیست فعال حاصل از هیدرولیز آنزیمی... 


5 تیمارهای مختلف دوغ کاهش یافت ولی میزان اسیدیته قابل 
تیتراسیون افزایش معنی‌داری (۰/۰۵>) نشان داد. افزایش سطح 
پپتید زیست‌فعال آب ماست در فرمولاسیون دوغ موجب افزایش 
(۰/۰۵>) فعالیت فعالیت آنتی‌اکسیدانی و ضدباکتریایی نمونه‌های 
تولیدی شده و سرعت تغییرات 011 و اسیدیته طی دوره نگهداری را 
به‌طور قابل توجهی کنترل کرد. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که در 
نمونه شاهد (فاقد پیتید زیست فعال) و نمونه حاوی پایین‌ترین سطح 
پپتید (۵/17 ۱۳/۲۰)» امتیاز ویژگی‌های حسی طی دوره نگهداری 


۱۳۶۱ 


کاهش یافت. ولی استفاده از بالاترین سطح بشید آب. ماست در 
فرمولاسیون دوغ توانست سرعت أفت ویژگی‌های حسی را طی دوره 
نگهداری کاهش داده و کیفت محصول را حفظ نماید. در ثهایت, با 
توجه به نتایج گزارش شده در اين تحقیق» سطح آحط/عه ۴۸/۸ 
پپتید زیست‌فعال آب ماست. به‌عنوان بهترین غلظت جهت غنی‌سازی 
دوغ تعیین گردید. بنابراین پپتید حاصل از هیدرولیز آنزیمی آب ماست 
می‌تواند به‌عنوان عامل آنتی‌اکسیدانی و ضدمیکروبی طبیعی در 
محصولات لبنی تخمیری مورد استفاده قرار گیرد. 
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